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(57) Abstract 

The invention relates to a 
method for producing a wafer 
product containing a food, using at 
least two wafer sheets (10, 20). The 
invention is characterised in that 
a layer (30) of a food product, e.g. 
a confectionery, meat, fish, cheese, 
fruit or vegetable product or similar 
or nuts, almonds is applied to a first 
still-hot wafer sheet (20) delivered 
from the oven, said wafer sheet 
containing at least 23 % sugar or an 
identical portion of a substance with 
the same technological properties 
as sugar, e.g. trehalose and in that 
a second still-hot wafer sheet (10) 
is applied to this layer, said second wafer also containing at least 23 % sugar or an identical portion of a substance with the same 
technological properties as sugar, e.g. trehalose. The two wafer sheets (10, 20) containing the layer (30) of the food product are joined to 
each other by pressing. 
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(57) Zusammenfassung 

Veifahren zur Herstellung eines ein Nahrungsmittel enthaltenden Waffelproduktes unter Vcrwendung von mindestens zwei 
Waffelblattern (10, 20), dadurch gekennzeichnet, daB auf ein erstes aus dem Backofen angefdrdertes, noch heiBes Waffelblatt (20), welches 
in an sich bekannter Weise einen Gehalt an Zucker von mindestens 23 % bzw. einen gleichen Gehalt eines Stoffes mit den' gleichen 
technologischen Eigenschaften wie Zucker, z.B. Trehalose, aufweist, eine Schichte (30) eines Nahrungsmittel produktes, z.B. einer SUBware, 
einer Fleischware, einer Fischware, einer Kaseware, eines Obstproduktes, eines Gemilseproduktes od. dgl. oder von Nussen, Mandeln 
usw. aufgebracht wird und daB auf diese Schichte ein zweites noch heiBes Waffelblatt (10) mit einem Gehalt an Zucker von ebenfalls 
mindestens 23 % bzw. einem gleichen Gehalt eines Stoffes mit den gleichen technologischen Eigenschaften wie Zucker, z.B. Trehalose, 
aufgebracht wird, worauf die beiden die Schichte (30) eines Nahrungsmittelproduktes enthaltenden Waffelbiatter (10, 20) miteinander durch 
Verpressung verbunden werden. 
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Verfahren zur Herstellung eines Waffelproduktes, 
Anlage zur Durchfuhrung dieses Verfahrens und 
nach diesem Verfahren hergestelltes Waffelprodukt 

Die gegenstandliche Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung eines ein 
Nahrungsmittei enthaltenden Waffelproduktes unter Verwendung von minde- 
stens zwei Waffelblattern, weiters eine Anlage zur Herstellung eines derartigen 
Waffelproduktes und schliefllich ein nach diesem Verfahren hergestelltes Waf- 
felprodukt. 

Es ist eine Vielzahl von Waffelprodukten bekannt, welche aus Waffelblattern 
und zwischen den Waffelblattern befindlichen Fullungen, wie SuSwaren, 
Fleischwaren oder Kasewaren, bestehen. Da die Waffelblatter einem Backvor- 
gang unterzogen werden, konnen diese deshalb keine solchen Bestandteile, 
welche Vitamine, Geschmacksstoffe u.dgl. aufweisen, enthalten, da diese Be- 
standteile durch den Backvorgang geschadigt oder verdorben werden wurden. 
Vielrnehr bestehen die bekannten Waffelprodukte aus mehreren Waffelblat- 
tern, welche nach dem Backvorgang unter Zwischenlage von Fullungen, wel- 
che aus weiteren Nahrungsmitteln bestehen, miteinander zu einem Produkt 
verbunden werden. 

In der Regel weisen Teige, welche fpr die Herstellung von Waffelblattern ver- 
wendet werden, einen Zuckergehalt von etwa 3% bis 5% auf. Mit einem derar- 
tigen Zuckergehalt sind die Waffelblatter im Geschmack neutral. Zudem sind 
Waffelblatter mit einem derartigen Zuckergehalt nach dem Backvorgang nicht 
verfoimbar, sondern sind sie selbst in noch warmem Zustand relativ sprode, 
weswegen sie bei allfalligen Verformungen zerbrechen. 

Es sind weiters Waffelmassen bekannt, welche einen Zuckergehalt von mehr 
als 23% aufweisen. Durch einen derartigen Zuckergehalt konnen die Waffel- 
blatter nach dem Backvorgang veiformt, z.B. zu hohlzylindrischen Korpern 
verformt, werden, in welche eine Fullung, z.B. eine Schokolademasse, einge- 
bracht werden kann. Dessen ungeachtet verbleibt jedoch auch bei derartigen 
Waffelprodukten die Tatsache, daB sie keinerlei andere Nahrungsmittei, insbe- 
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sondere keine solchen, welche spezifische Geschmacksempfindungen bewir- 
ken, enthalten konnen. 

Der gegenstandlichen Erfindung liegt somit die Aufgabe zugrunde, Waffelblat- 
ter zu schaffen, durch welche unterschiedlichste Geschmacksempfindungen 
bewirkt werden konnen. Dies wird erfindungsgemaB dadurch erzielt, da/3 auf 
ein erstes aus dem Backofen angefordertes noch heiBes Waffelblatt, welches in 
an sich bekannter Weise einen Gehalt an Zucker von mindestens 23% Oder 
einen gleichen Gehalt eines Stoffes mit den gleichen technologischen eigen- 
schaften wie Zucker aufweist, eine Schichte eines Nahrungsmittelproduktes, 
z.B. einer SuBware, einer Fleischware, einer Fischware, einer Kaseware, eines 
Obstproduktes, eines Gemiiseproduktes od.dgl. oder von Niissen oder Mandeln 
usw., aufgebracht wird, daB auf diese Schichte ein zweites noch heiBes Waffel- 
blatt gleichfalls mit einem Gehalt an Zucker von mindestens 23% oder einen 
gleichen Gehalt eines Stoffes mit den gleichen technologischen Eigenschaften 
wie Zucker aufgebracht wird und daf3 hierauf die beiden die Schichte mit ei- 
hem Nahrungsmittelprodukt enthaltenden hei(3en Waffelblatter miteinander 
durch Verpressung verbunden ; werden. 

Ein besonderer Vorteil dieses Verfahrens besteht darin, daB hierdurch unter 
Verwendung unterschiedlicher PreBformen beliebig geforrnte Waffeln herge- 
stellt werden konnen. Dies ist deshalb von Bedeutung, da.gema6.dem Stand 
der Technik fur unt^rschiejdlich geforrnte Waffeln jeweils eine Vielzahl von un- 
terschiedlichen Backformen erforderlich war, wogegen beim erfindungsgema- 
Ben Verfahren nur unterschiedliche PreBformen erforderlich sind. Dieser Sach- 
verhalt ist deshalb von entscheidender Bedeutung, da die Ausriistung eines 
Backofens mit geanderten Backformen einen hohen technischen und zeitlichen 
Aufwand bedingt, wogegen auBerhalb des Backofens befindliche PreBformen 
innerhalb kurzer Zeit gegen geanderte PreBformen austauschbar sind. Da zu- 
dem die Herstellungskpsten yon PreBformen viel geringer sind als diejenigen 
von Backformen, werden hierdurch maBgebliche Einsparungen erzieit. 

Vorzugsweise werden die beiden eine Schichte eines Nahrungsmittelproduktes 
enthaltenden, aufeinander liegenden Waffelblatter raumlich verformt. Weiters 
konnen die miteinander verpreBten Waffelblatter in einzelne Hohlkorper zer- 
schnitten werden, in welche anschlieBend eine Fullung eingebracht wird. Zu- 
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dern konnen diese Waffelprodukte mit einer diese umhullenden Beschichtung 
versehen werden. 

Eine erfindungsgemaGe Anlage zur Herstellung von Waffelblattern, welche ei- 
nen Backautomaten und eine Fordereinrichtung aufweist, enthalt erfindungs- 
gemafi eine Einrichtung zum Anheben jeweils eines ersten Waffelblattes eines 
Paares von Waffelblattern, weiters eine Dosiereinrichtung zum Aufbringen ei- 
nes Nahrungsmittelproduktes auf das jeweils zweite Waffelblatt und eine Ein- 
richtung zum Verpressen und gegebenenfalls Verformen der beiden uberein- 
ahder befindlichen und eine Schichte eines Nahrungsmittelproduktes enthal- 
tenden Waffelblatter. Dabei kann die PreGeinrichtung als Verformungseinrich- 
tung ausgebildet sein. Zudem kann die Verformungseinrichtung durch eine 
Saugeinrichtung gebildet sein. 

Vorzugsweise ist weiters eine Trenneinrichturig, insbesondere eine Stanzein- 
richtung, vorgesehen, durch welche die miteinander verbundenen Waffelblat- 
ter in einzelne Hohlkorper zerteilbarsind. 

Anstelle von Zucker kann insbesondere Trehalose verwendet werden, durch 
welche die Waffelblatter in warmem Zustand gleichfalls verforrnbar sind. 

Eine Anlage zur Durchfuhrung ^ d^S' erfindungsgerna(3en Verfahrens bzw. zur 
Herstellung eines erfindungsgemSCen Waffefprbduktes ist nachstehehd ,an- 
hand eines in der Zeichnung dargestellteh Ausfuhrungsbeispiels naher erlau- 
tert. Eszeigen: v 

Fig.l eine Anlage zur Herstellung eines erfindungsgemaGen Waffelproduktes, 
in axoriometrischer'Darstellung, 

Fig.2 eine erstfe Arbeitsstation dieser Anlage, eine zweite Arbeitsstation und 
eine dritte Arbeitsstation dieser Anlage, wobei sich die dritte Arbeits- 
station in einer ersten Betriebsstellung befiridet, in axbnometrischer 
Darstelliing, 

Fig.3 die dritte Arbeitsstation dieser Anlage in einer zweiten Betriebsstellung, 

in axoriometrischer Darstellunig, 
Fig.4 die dritte Arbeitsstation dieser Anlage in einer dritten Betriebsstellung, 

in axonometrischer Darstellung, 
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r, g .5 e™ vierte Arbei tS s t a,io„ dieser Aniage. ,„ schema.isierter SeUenan- 

dieP.g.SaundSb Ausrahrungsvariamen der vierten Arbeitsseation in 
schematischer Seitenanslcht, und 

Die in Fig. , dargestelUe Anlage zur Herstellung eines Waftelblaues besteht au, 
e-nerdurcn einen BaCau.oma.en , gab„de,en ersten Arbeits^ « X 
Erzeugung von waiTeibiaUem, ,0 und 20, waiters aus einer 
' dTs: 7*"J»*^^ — waffeibia.. 2Q ein Nahrungsn^etrt 

at, r *• in we,cher die beide - ^ - ~ 

dTe J, r VerPre "' " nd e, " er m " fte " Arbei^ation 5. in we ch t 

d* rnue.nander verpreGten und gegebenenfaiis verformten WaffeibBtte' fn 
™* Pra> " kte ep unterteil, warden. Den Arbeitssta.ionen 2 3 Tund ^ 
S .nd F6r d erbander25un d 45 2 ugaordnet 2, 3, 4 und 5 

. Von der funften Arbeitsstation 5 werden die Waffe.biaUer 60 rni„e ls einer F6r 

,olf S l i nS -K SOndere W " nd 3 -tehtiich j st , warden von, Backau 

^^^^^^^^ 

b nda 25 'T V °" ~^rn 10 und 20 wird miueis das Fell 

-ware, einen, OoZcT^ ^ n F ' eiSChWare - *~ Ka " 

Oder Mandeln, beschichtet wird. USe * roduk t od.dgl. oder mit Nussen 
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In weiterer Folge wird das mit einem Nahrungsmittelprodukt 36 beschichtete 
zweite Waffelblatt 20 rnittels des Fordcrbandes 25 unter das in der Hebeein- 
richtung 3 befindliche erste Waffelblatt 10 gefordert, worauf das erste Waffel- 
blatt 10 auf das mit einem Nahrungsmittelprodukt 30 beschichtete zweite Waf- 
felblatt 20 aufgesetzt wird. Es wird hierzu auf die Darstellung in Fig.4 verwie- 
sen. 

Dieses aus den beiden Waffelblattern 10 und 20 und der dazwischen befindli- 
cheh Lage eines Nahrungsrnittelproduktes 30 bestehende Waffelblatt 40 wird 
hierauf vom Forderband 25 an dais weitere Forderband 45 iibergeben, von wel- 
cher sie zur vierteh Arbeitsstation 4 bewegt wird, welche durch eine Einrich- 
tung zur Verpressung dieses Waffelblattes 40 gebildet ist. 

Wie dies aus Fig.5 ersichtlich ist, enthalt die PreCeinrichtung 4 eine erste profi- 
lierte PreBplatte 41 und eine diesef zugeordnete zweite, gegengleich profilierte 
PreBplatte 42, zwischen welchen sich das'Waffelblatt 40 befindet. DurchAb- 
senken der zweiten PreBiDlatte 42 rnittels eines Stellzyliriders 43 wird das Waf- 
felblatt 40 entsprechend der Ausbildung der beiden PreGplatten 41 und 42 ver- 
formt, wobei es z.B. schaleriformig ausgeibildet wird; in weitere^ Folge werden 
die derart verformten Waffelblatter 50 der in Fi^.6 dargestellt^n fQnften' Ar- 
beitsstation 5 zugefuhrt, welche durch eine Stanzeinrichtung gebildet ist. Die 
Stanzeinrichtung 5 enthalt eine Grundplatte 51, auf welcher die Waffelblatter 
50 auflifegen, und dieser zugeordnete Stanzwerkzeuge 52, welche rnittels eines 
Stellkyiinders 53 auf- und abbe wegbar sind. Mittels diieser Stanzeinrichtung 5 
werden aus den verformten Waffelblattern 50 schalenformige Waffelkorper 60 
herausgestanzt, welche uber ein weiteres Fdrderband 55 abgefordert werden. 
In der Folge konnen diese Waffelkorper 60 mit einem weiteren Nahrungsmittel, 
z.B. mit einer Schbkoladecreme, gefullt, mittels eines weiteren Waffelblattes 
verschlossen und z.B: mittels einer Schbkoladeschichte umhullt werden. Ge- 
ma(?> einer AusfQhrungsvariante werclen mittels der Stanzeinrichtung 5 im 
Waffelkorper 40 nur Sollbruclilinien hergestellt, wodiirch die einzelnen Waffel- 
korper 60 in einem spateren Arbeilsgang voneinander getrennt werden kon- 
nen. ' *' 

In den Fig. 5a und 5b sind Ausfuhrungsvarianten der vierten Arbeitsstation 
dargestellt. In Fig.Sa ist eine PreGeinrichtung dargestellt, in welcher die Prefi- 
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platten 41a und 42a ebenflachig ausgebildet sind. In Fig.5b ist eine Verfor- 
mungseinrichtung dargestellt, welche durch einen an einer Seite profilierten 
Hohlkorper 41b gebildet ist, welcher an der profilierten Flache mit Saugoffnun- 
gen 46 ausgebildet ist und an weichen ein Saugstutzen 47 anschlieBt. An die- 
sen Hohlkorper 41b kann das Waffelblatt 40 angesaugt werden, wodurch es 
gleichfalls profiliert wird. 

Um zu gewahrleisten, da(3 die Waffelblatter 10 und 20 nach dern Backyorgang 
jedenfalls kurzzeitig die fur die Verformung erforderliche Elastizitat beibehal- 
ten, mu(3 der Waffelteig einen Zuckergehalt von mindestens 23% aufweisen. 
Anstelle von Zucker kann auch ein Ersatzstoff mit den technologischen Eigen- 
schaften von Zucker verwendet werden. Vorzugsweise wird hierfur Trehalose 
eingesetzt. MaBgeblich dabei ist, dal3 die Waffelblatter in warmem Zustand eine 
so hohe Elastizitat aufweisen, da(3 sie nach dem Backvorgang in warmem Zu- 
stand verformbar sind. Um die Waffelblatter auf der erforderlichen hohen 
Temperatur zu halten, befinden sich samtliche Arbeitsstationen in einem ge- 
schlossenen Gehause, welches vorzugsweise mit HeiSluft beaufschlagt wird. 
Nach dem Verformungsvorgang konnen die Produkte z.B. durch Zufuhrung 
von kalter Luft gekuhlt werden. 

Durch dieses Verfahren konnen somit geschichtete Waffelblatter mit beliebigen 
Geschmacksrichtungen gefertigt werden, welche zur Herstellung von beliebi- 
gen Waffelprodukten verwendet werden konnen. Da weiters durch dieses Ver- 
fahren aus ebenflachigen Waffelblattern mittels unterschiedlicher Pre(3formen 
beliebig geforrnte Waffelblatter hergestellt werden konnen, wodurch kein Er- 
fordernis fur unterschiedliche Backformen besteht, konnen mit geringep Mehr- 
kosten eine Vielzahl von Waffelprodukten mit unterschiedlichsten Formen 
hergestellt werden. 

In analoger Weise konnen auch mehr als zwei Waffelblatter mit dazwischen 
befindlichen Schichten von Nahrungsmitteln miteinander verpreBt und gege- 
benenfalls verformt werden. 
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PATENT ANSPRUCHE 

1 . Verfahren zur Herstellung eines ein Nahrungsmittel enthaltenden Waffel- 
produktes unter Verwendung von mindestens zwei Waffelblattern (10, 20), da- 
durch gekennzeichnet t daG auf ein erstes aus dem Backofen angefordertes 
noch heiGes Waffelblatt (20), welches in an sich bekannter Weise einen Gehalt 
an Zucker von mindestens 23% bzw. einen gleichen Gehalt eines Stoffes mit 
den gleichen technologischen Eigerischaften wie Zucker, z.B. Trehalose, auf- 
weist, eine Schichte (30) eines Nahrungsmittelproduktes, z.B. einer SuGware, 
einer Fleischware, einer Fischware, einer Kaseware, eines Obstprodiiktes, eines 
Gemuseproduktes od.dgl. Oder von Niissen, Mandeln usw., aufgebracht wird 
und daG auf diese Schichte ein zweites noch heiGes Waffelblatt (10) mit einem 
Gehalt an Zucker von ebenfalls mindestens 23% bzw. einen gleichen Gehalt 
eines Stoffes mit den gleichen technologischen Eigenschaften wie Zucker, z.B. 
Trehalose, aufgebracht wird, worauf die beiden die Schichte (30)' eines Nah- 
rungsmittelproduktes enthaltenden Waffeltl^tter (10, 20) miteinandef durch 
Verpressung verbunderi werden. 

2. Verfahren nach Patentanspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daG die bei- 
den eirie Schichte (30) eines Nahrungsmittelproduktes enthaltenden aufeinan- 
der liegenden Waffelblatter (20, i0) miteinandef r&umlich verforrrit werden. 

3/ Verfahren nach Patentanspruch 2, dadurch gekennzeichnet, daG die rnit- 
einander verpreGteh Waffelbiatter (20, 10) in eiiizelne Hohlkorper (60) zer- 
schnitten Werden, in welche anschlieGend eine Fiillung eingebracht wird. 

4. Verfahren nach einem der Patentanspriiche 1 bis 3, dadurch gekenn- 
zeichnet, daG die einzelnen Waffelprodukte (60) mit einer auGeren Beschich- 
tung versehen werden. 

5. Verfahren nach einem der Patentanspriiche 1 bis 4, dadurch gekenn- 
zeichnet, daG mehr als zwei Waffelblatter mit dazwischen befindlichen Schich- 
ten von Nahrungsmitteln miteinander verpreGt und gegebenenfalls verfoimt 
werden. 
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6. Anlage zur Herstellung eines «/««■ . 

™ . «. 5 . mlt «nj:z:z::::rr h «™ *- 

««* ge k e„n Mi chne t , daR eine Ei ™7un g f 3 , 
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^e^Hchtung w 2ur A ufbringun ;; ;^!' bla " em »°. *»• we ltera e,„e 
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y-* (57) Abstract: The invention relates to a method for producing a wafer product containing a food, using at least two wafer sheets (10, 
20). The invention is characterised in that a layer (30) of a food product, e.g. a confectionery, meat. fish, cheese, fruit or vegetable 
product or similar or nuts, almonds is applied to a first still-hot wafer sheet (20) delivered from the oven, said wafer slieet containing 
ON at least 23 % sugar or an identical portion of a substance with the same technological properties as sugar, e.g. trehalose and in that a 
25 second still-hot wafer sheet (10) is applied to this layer, said second wafer also containing at least 23 % sugar or an identical portion 
^ of a substance with the same technological properties as sugar, e.g. trehalose. The two wafer sheets (10. 20) containing the layer 
^ (30) of the food product are joined to each other by pressing. 
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mindesiens zwei Waffelbliittern (10, 20), dadurch gekennzeichnet. daft auf ein erstes aus dem Backofen angefordertcs, noch heiCes 
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in an sich bekannter Weise einen Gehalt an Zucker von mindestens 23 % bzw. einen gleichen Gehall eines Stoftes mil den gle- 
ichen technolosischen Eigenschaften wie Zucker, z.B. Trehalose, aufwcisi. eine Schichte (30) eines Nahrungsmittelproduktes, z.B. 
einer Siifiwaref einer Fleischware, einer Fischware, einer Kaseware. eines Obstproduktcs, eines Gcmiiseprodukies od. dgl. oder von 
Niissen, Mandeln usw. aufcebracht wird und daft auf diese Schichte ein zweites noch heiBes Waffelblatt (10) mil einem Gehalt an 
Zucker von ebenfalls mindestens 23 % bzw. einem gleichen Gehalt eines Stoffes mil den gleichen technologischen Eigenschalten 
wie Zucker, z.B. Trehalose, aufgebracht wird. worauf die beiden die Schichte (30) eines Nahrungsmittelproduktes enthallenden Wal- 
lelblatter (10, 20) miteinander durch Verpressung verbunden werden. 
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